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SOFRA DUZENI VE SERVIS

Sofra dlzeniyle servisin iyi olmasi, mideden kalbe giden yolun dozeri olarak gésterilen yemegin bagarisinda
Onemli bir rol oynar. Yemek ne kadar dikkatli hazirlanirsa hazirlansin, sofra diizeni ve serviste gérilecek hatalar,
harcanan tim ¢abalar bosa ¢ikaracagi gibi yemegin tadini da kagirabilir. Glzel hazirlanmis bir sofra ve basaril
bir servisin, mitevazi bir yemegi bile farkl ve zevkli bir hale getirecedi kuskusuzdur.

Sofra dlizeni ve servis, bu isi yalnizca belirli ilkelere ve kurallara uygun olarak hazirlamak ve uygulamak
seklinde anlagilmamalidir. Bu iki olgu, ayni zamanda bir diinya gdristnin, kilttr dizeyi ve yagsama biciminin
belirledigi bir ortami olusturma sanatidir.

Gerek aile iginde, gerek yakin arkadaslar arasinda ve gerekse is, ya da goérev iligkilerinin neden oldugu
yemeklerde, sofra diizeni ve servis, yasama verilen degeri gosteren, karsilikli ilgi ve anlayisi doguran ve
gelistiren unsurlar olarak énem tagir. Batlin bunlarin sonucunda, aile bireyleri yemek saatlerini ¢gekici ve zevkli
bulmaya, en sade yemekten bir tat almaya baslarlar. Gocuklar, diizenli ve uyumlu bir sofra-servisin anlamim
Once ailede goérecek, sofraya saygili olma ve davraniglara dikkat etmenin énemini 6greneceklerdir. Ote yandan,
konuklar icin evde yorucu bir sofra hazirlamak yerine onlari bir lokantada agirlamak daha kolay olmakla birlikte,
evde verilecek bir yemegin daha i¢ten ve daha yakin bir hava yaratacagi unutulmamalidir. likinin masrafi
g6z6nine alinmasa bile, bu, evde konuk adirlamanin anlamina hi¢ bir zaman varamaz.

Yemek odaslyla masasinin dizenlenmesini, yemek listesinin belirli bir plana gére hazirlanmasini ve
uygulanmasini bir bitiin olarak ele almak gerekir. Bu unsurlardan birine dnem verilmemesi, ya da herhangi
birindeki aksama, sofra diizeni ve servisin timiyle aksamasina neden olacaktir. Bu nedenle, yemek masasinin
dlzenlenmesi ve servisin yapilmasi birbirinden ayriimayan bir bitin olarak ele alinmaldir.

AILE SOFRASI:

Ailelerde yemek saati, ailenin bGttn bireylerinin bir araya geldigi, énemli bir zaman kesimidir. Dizenli bir yemek
masasi, bireylerin davraniglari yaninda, aile i¢i diizeni de etkiler. Aslinda, aile i¢in 6ngdrilen sofrayla konuklar
icin dusundleni arasinda, anlam farki degil yalnizca bigim farki vardir. Bu nedenle ailenize hazirladiginiz sofraya
da konuklara gdsterdiginiz 6zeni gdstermeli, bastan savma ve gelisiglizel davranmamalisiniz.

Her ailenin kendine 6zgu bir sofrasi ve servis aligkanligi vardir. Bu aligkanlidi, ailenin ekonomik imkéanlari
yaninda bireylerin yaglari ve galisma gartlan da belirler. Genellikle kahvaltiyla, 6gle ve aksam yemekleri, calisma
zamanlarinin elverdigi lgtde bir arada yenilir. Is ve okul saatlerinin farkli olmasi, kahvaltinin degisik zamanlarda
yapiimasina, 6dle yemeginde eve gelme imkaninin bulunmamasi, disarda yemek yeme zorunluluguna yolacar.
Sonugcta, ailenin yemek aliskanligini belirleyen ilk etkenleri teskil eder bunlar. Aile i¢in hazirlanan sofranin énemi
anlasgiimali; eger 6gle yemeklerini birlikte yemek i¢in bazi engeller varsa, hi¢ degilse sabah kahvaltilariyla aksam
yemeklerinde bir arada olmaya 6zen gésterilmelidir. Dizenli bir sofra ve iyi bir servis aile fertlerinde birlikte
yemek yeme aliskanh@ini yaratir. Bu diizen olusturulmazsa, fertler kendileri, gelisiglizel sofra kuracaklar, hizla
kahvalti yapip yemek yiyecekler veya dgunleri ayakisti gegistirecekler, bdylece sofra aliskanh@i ile beraber
beslenme aligkanligi da zedelenecektir.

GUnUmUzde aileler genellikle yemek odalarim kullanmaktan ¢ok, mutfakta hazirlanan bir sofrada, ya da
banko-raflarda yemek yemeyi tercih ediyorlar. Bu ¢abuk ve pratik bir servis aliskanhiginin yayginlagsmasina, belki
de yemek odasinda uzun uzun sofra hazirlayip servis yapmanin gugltkleri neden olmaktadir. Ancak, ¢cabukluk
ve pratiklik dislincesi, sofra dlizenine gdsterilmesi gereken énemi olumsuz ydnde etkilememe(l ve yemek
odasinin yalnizca konuklar igin agilacagi disincesi aile iginde yerlegtiriimemelidir.

Kald ki, ister yemek odasinda ister mutfakta olsun, yemek masalarinin diizenlenmesine esit él¢tide 6nem
verilmelidir. Yemek masasinin hazirlanmasinda ilk akla gelen unsur, asagidaki bélimlerde de anlatilacagi gibi
masa Ortlist olmakla birlikte, 6zellikle mutfaklardaki yemek masalari veya banko-raflar kolayca temizlenme
olanagdi verecek bigimde disunllmeli, Gzerleri lake, formika, musamba gibi, sentetik ve kolay temizlenebilir
malzemeyle kaplanmalidir. Bdylece aile sofrasinda ayrica bir masa 6rtlisi kullanmaya gerek kalmayacaktir.
Mutfak hizmetlerinde yardimcisi olmayan evkadinlari i¢in igleri kolaylastiracak uygun bir masa disunlebilir. Bu
gibi durumlarda masa 6rtusu elbetteki zorunluluk degildir.

Mutfakta yemek yemeyi tercih eden aileler, zamanlarinin blydk bir bIiminin gectidi bu yere yemek odasina
gbsterdikleri 6nemi ve 6zeni gostermelidirler. Dizensizlik, daginiklik, bulasiklar ve yemek kokulari, rahat yemek
yemeyi engelleyecek, hatta istahi kagiracaktir.

Masa 6rtlisU ve kumasg pecetelerin kullaniimasinin gerekmedigi glinlik yemeklerde, tabak, bardak ve diger
gereclerin dikkatle yerlestiriimesi ve basit sislemelerle yemegin rahat ve zevkli yenmesini saglayabilirsiniz. Bu
tar hazirliklann lUks olmasi gerekmez. Sade bir gicek, beyaz, ya da renkli kagit peceteler ve diizenlemeye
gOsterilen 6zen, aile sofrasi icin yeterlidir.

Yemek yemeyi rahat ve zevkli hale getirecek bir masa, sofra diizenlemesinin en énemli unsurlarindan biridir.
Sikisik, davraniglarda rahatsizlik hissedilen bir yemek herkes icin yorucu ve sikicidir. Bu nedenle, yemek
masasinda, butln aile bireylerinin rahat edecegi yerler dnceden belirlenmelidir. Bdylece genellikle herkes ayni
yerde yemek yeme aliskanh@i edinir. Bu, rahatlidi saglama yaninda, bireylere gdsterilen ilgi ve dederi de ortaya
koyacaktir.
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MASA DUZENLEMESI: )

Bir yemek masasina, 6nce dikkatle 6rt althdi yerlestirilir. Ortlinlin katlari tam masanin ortasina gelecek sekilde
yaylimalidir. Masanin dizenlenmesi, iki sekilde planlanir:

» Masa cevresi, yemek tabaklari ve diger sofra araglarinin yerlestirilecegi yer,

» Masa ortasi, masa suslemesinde yararlanilacak alan.

Dizenlemede, masanin ortasinin, ya da ¢evresinin ele alinmasinda kesin bir dncelige gerek yoktur. Ancak,
yemegin 6zelliklerine gére masanin ortasi ¢evresinin diizenlenmesinden sonra belirleneceginden, cevreye
Oncelik verilmesi uygun olabilir.

Masa ¢evresinin diizenlenmesine yemek tabaklarinin yerlestiriimesiyle baglanir. Yemek tabagi, masaya
oturacak kimsenin tam dnlne gelecek sekilde, masa kenarindan iki buguk santimetre, ya da bagparmagin ilk
bogumu kadar uzaklija konur. Yenilecek yemek adedi kadar tabagin Ust Uste konulmasina gerek yoktur.
Yemek listesinde ¢orba varsa, yemek tabaginin tzerine ¢orba tabagi konulabilecegi gibi, corba tabaginin yalniz
Basina konulmasi da mimkdndar.

Tabagin sol tarafina catal, sag tarafina bicak, eder corba icilecekse, bicagin sag tarafina da kasik konur. Catal,
bicak ve kasik, tabakla ayni hizada, saplari oturan kimseye gelecek ve ¢atalin sivri uglari ile kasigin agzi havaya
bakacak sekilde yerlestirilir.

Yemek listesinde bulunan yemeklerin gesit ve miktarina gore, tabagin sol tarafina yerlestirilecek gatal ve sag
tarafina yerlestirilecek bicak ve kagigin miktarlar saptanir. Ornegin, ¢atalla yenilecek birden fazla yemek
distndlmisse, yemek adedi kadar catal yerlestirilir. lIk yemek baliksa, ¢atallarin en soluna bir de balik ¢atali
konulmalidir. Buna uygun sekilde, sag taraftaki bigaklarin sagina da balik bigagi yerlestirilir. EGer yemek
listesinde corba yoksa, kasik yerlestiriimesine gerek yoktur. Catal, bicak ve kasiklar, tabaktan uzak ve daginik
olmaksizin, her konugun yemek servislerini digerlerinden ayirdedebilmesine olanak saglayacak sekilde 6zenle
konulmalidir.

Yemek tabaginin sol 6n yanma salata tabagi, tam 6n tarafina ise tath kagigi ve ¢atali konur. Tatl igin ¢atal ve
kasigin dnceden yerlestirilmesi kesin bir kural degildir. Bu servis, tatlinin sunuldugu sirada da yapilabilir. Ote
yandan, sunulacak ¢erez arasinda tereyadi da varsa salata tabaginin én tarafina bu besin maddesi icin bir
tabak konulabilecegi gibi, salata tabagindan da yararlanilabilir. Tereyagi tabaginin icine tereyagdi bigagiyla
ekmek konulmali ve servis sonunda kaldiriimaldir. Eger, tereyadi servisi icin salata tabagindan yararlaniimigsa,
yerine yeniden bir salata tabag yerlestiriimelidir.

Yemek tabaginin én tarafina ise, yemekte alinacak iceceklerin cinsine gére kullanilacak uygun bardaklar
yerlestirilir. Her icecek icin masada ayri bir bardadin bulundurulmasi gelenegi terkedilmekle birlikte, bugtn
genellikle masada su bardag yerlestiriimektedir.

Pecete, yemek tabagimn soluna ya da yemek tabaginin icine konur. Amerikan servis uygulanan masalarda
pecetenin, tabagin icine konulmasi uygun olur.

Tuzluk ve biberlik, oturanlarin rahatga uzanabilecekleri mesafede bulundurulmali, imkénlar oraninda iki servis
arasina yerlestiriimelidir. Masaya konacak tuzluk ve biberlikler dolu ve nemlenmemis olmali, ayrica sigara iginler
icin masada tablada bulunmalidir.

MASA ORTASI VE SUSLEME:

Masa ortasinin siislenmesi, yemekle ilgisi olmayan gereksiz bir gosteri degildir. Masa slislenmesi, yemege ve
sofraya verilen 6nemi simgelemektedir. Ote yandan, masa gevresiyle ortasini diizenlemenin bir biitiin
olusturdugu unutulmamali ve masa ortasinin stislenmesi, yemek odasina ve eve hakim olan ortamdan
soyutlanmamalidir. Evin genel havasindan farkl bir siisleme biciminin uygun dismeyecegi kuskusuzdur. Bu
yuzden, evdeki olanaklarin digindaki unsurlardan yararlanma, stislemeye zorlama ve sunilik vereceginden,
bdyle bir izlenim dogurabilecek yabanciliklardan kaginiimalidir. Ayrica, her ne sekilde olursa olsun, sadelikten
uzaklagsma'nm susleme olayina anlamini kaybettirecedi ve sikisikligin da rahatsizlik verecegi g6z 6niinde
bulundurulmalidir. Kimi zaman, sade bir ¢igek, ya da ince uzun mumlar bile yeterlidir, masanizi girin
gOstermede.

SERVIS

Ev sahibi bir hanim konuklarini agirlarken, her zaman ding, rahat ve zarif olmalidir. Bunun igin gereksiz
kosusturmalari dnleyici ve diizeni saglayici bir takim dnlemler almak gerekebilir.

Servis dlizenini saglamada ilk akla gelecek arag, ev sahibi hanimin yakininda bulunan ve lizerine tabaklarin
catal-bicak takimlarinin, bardaklarin yerlestirilebilecedi ve sofradan alinan Kirlilerin konulabilecegi bir servis
masasidir.

Yemek masasinda konuklar dnceden belirlenen yerlere yerlestikten sonra servise baglanmalidir. Kural olarak bu
ise hanimlardan baglamak, daha sonra erkeklerin servisini yapmak gerekir.

Ote yandan, yemek salonunda bulunan bifeyi yalnizca muhafaza dolabi ve dekoratif bir esya olarak
distinmemeli, mimkdn oldugu kadar ondan yararlanmalisiniz. Bifenin Gzerine, tatli, meyve, yeneceg@i zamana
kadar buz dolabinda kalmasi gerekmeyen yiyecekler ve bunlarin servis tabaklariyla, catal-bigcak takimlar buz
kovasl vs. konabilir.

Yemek sirasinda bardaklarin bosaldigi gértliince hemen doldurulmahdir.

Salata servisi, ana yemekten énce yapilmali, sos ise, yemek servisinden hemen sonra sunulup asla
geciktiriimemelidir.
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